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Abstract

The objective is to study the various lactic acid bacteria ferment suitability for conversion of the
lactose in lactic.

Lactic concentrate extraction is recommended to use L.casei containing ferment (casei 01) and
concentrated, clear whey fermentation take 72 hours at a temperature of 38 °C.

levads

Pienskabes baktérijas ir nepiecieSamas cilvéka un siltasinu dzivnieka organisma, tas veicina
laktozes noardiSanos zarnas un nomac nevélamo mikrofloru. Pienskabes baktérijas tiek plasi
izmantotas fermentéto piena produktu razoSana, pieméram, siera, jogurta un citu skabpiena
produktu razoSana, art pienskabes un tas koncentrata ieguvé. Pienskabi plaSi izmanto partika,
skabuma reguléSanai, garSas pastiprinasanai un produktu uzglabasanas termina paildzinasanai.
Darba merkis ir pétit dazadu pienskabes baktérijas ieraugu piemérotibu laktozes konversijai
pienskabé, atrodot optimalako pienskabes koncentrata ieguvei.

Metodika

Pétijuma izmantotas siera sukalas, kuras iegadatas no SIA ,Latvijas piens” un pienskabes
baktériju ieraugi La 5 (Lactobacillus acidophilus), Casei 01 (Lactobacillus casei) un Lb 12
(Lactobacillus bulgaricus), ko razo firma ,Chr Hansen” Danija. Pienskabes koncentrats ir iegats no
siera sukalam filtracijas cela, atdalot stkalu olbaltumvielas un koncentréjot dzidrinatu siera sukalu
sausnu Iidz 40%, talak paraugus ieraudzéjot ar dazadiem ieraugiem un péc raudzéSanas,
filtracijas cela atdalot laktozi un citus piemaisijumus. Paraugi tika raudzéti 6, 24 un 72 stundas
38 °C temperatlira. RaudzéSanas laika paraugiem noteikts pH un titréjamais skabums. Pirms un
péc raudzéSanas paraugiem noteikts laktozes saturs ar augsti efektivo Skidruma hromatografiju.
Pienskabes koncentratam noteikts pH, skabums(°T), krasa, sausnas un pienskabes saturs.

Rezult ati

Pienskabes koncentrata ieguves izpété noverots, ka vislielako skabumu sasniedz paraugi ar
Lactobacillus casei saturoSo ieraugu 72 stundu fermentacija, parraudzéjot 32,6% laktozes un
iegustot substratu ar pienskabes koncentraciju 1,77%.

Lielakais skabums ir noteikts pienskabes koncentratiem, kuru ieguvé paraugi fermentéti 72
stundas, salidzinot ar paraugiem fermentétiem 6 un 24 stundas. Vislielakais sausnas saturs ir
noverots tieSi 72 stundas fermentétiem paraugiem ar L.casei. Ir jaatzimé, ka Saja procesa ir
notikusi visefektivaka laktozes konversija pienskabé, citu savienojumu un art neparraudzétas
laktozes saturs ir ievérojami mazaks, neka Tstenojot fermentaciju 6, 24 un 72 stundu laika ar
L.acidophilus un L.bulgaricus saturoSiem ieraugiem. Pienskabes koncentratiem ir gaiSa,
caurspidiga krasa ar dzeltenigu nokrasu.

Secin ajumi

Pienskabes koncentrata ieguvei ieteicams ir izmantot L.casei saturoso ieraugu (Casei 01) un
iebiezinatu, dzidrinatu stdkalu fermentaciju Tstenot 72 stundas 38 °C temperatdra.



